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Lebensmittelzubereitungsform und Verfahren zu 
ihrer Hers tell ung 



AnsprUche 

1. Lebensmittelzubereitungsform, die einen Korper aus gefrorenem 
Lebensmittel und einen teilweise in den Korper eingebetteten Stiel ent- 
halt, dadurch geken nzeichnet, daft 
der Korper 1m wesentlichen aus gefrorenem Schaumwein besteht. 



2. Lebensmittelzubereitungsform nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Korper aus einem Agglomerat 
von Schaumweineiskri stall en besteht, die mit gasfbrmigem Kohlendioxid 
geflillte Einschliisse enthalten. 
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3. Lebensmittelzubereitungsform nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

der KSrper die Form eines im Vergleich zu massivem Wassereis 
relativ briichigen festen Schaumes hat, dessen disperse Phase 
im wesentlichen aus COg und dessen kontinuierliche Phase im wesent- 
lichen aus Wein mit den fur Schaumwein iiblichen Zusatzen besteht. 

4. Lebensmittelzubereitungsform nach Anspruch 1,2 Oder 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB 

der Teil des Korpers, in den der Stiel eingebettet ist, einen 
urn mindestens ifl % grbBeren Querschnitt hat als der dem Stiel 
abgewandte Teil des Korpers. 

5. Lebensmittelzuberei tuns form nach Anspruch 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Korper im wesentlichen 
die Form einer Sektflasche aufweist. 

6. Verfahren zum Hers tell en einer Lebensmittelzubereitungsform 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzei chnet, 
daB Schaumwein, der gelostes und in Blaschenform dispergiertes 
Kohlendioxid enthalt, in Gef'aBe einer dem gewlinschten Korper ent- 
sprechenden Form gegossen wird, daB in die Form ein Stiel eingeflihrt wird, 
und daB der Schaumwein dann gefroren wird. 

7. Verfahren zum Hers tell en einer Lebensmittelzubereitungsform 
nach Anspruch 2, dadurch gekennzei ch net, 
daB man Schaumwein, der gelostes und in Blaschenform dispergiertes 
Kohlendioxid enthalt, in eine unter die Erstarrungstemperatur des 
Schaumweins gekiihlte Kammer ausstromen und zu einer schneeartigen Masse 
gefrieren laBt, und daB man die schneeartige Masse dann unter Etnpressen 
eines Stieles zu dem Korper verpreBt. 
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8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
z e i c h n e t, dafJ die Kammer mindestens 10 K unter der 
Erstarrungstemperatur des Schauntweins gehalten wird. 
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Lebensmittelzubereitungsform und Verfahren zu ihrer 

Hers tel lung 



Die vorliegende Erfindung betrifft eine Lebensmittelzubereitungs- 
form gemaB dem Oberbegriff des Anspruchs 1. Ferner betrifft die Er- 
findung Verfahren zum Herstellen einer solehen Lebensmittelzubereitungs- 
form. 

Schaumwein, wie Sekt, Champagnerund Perlwein, ist ein seit langen 
bekanntes und beliebtes Lebens- und GenuBmittel. Erkommt in Flaschen 
in den Handel und wird zum Yerbrauch in Glaser abgefiillt. Dies 1st 1n 
der Praxis hSufig mit Nachteilen verbunden. Han benotigt unter Uotstifnden 
viele GISser. Die GISser sind z.B. bei Gartenfesten hinderlich, s1e werden 
lelcht beschadigt und verwechselt. AuBerdem wird der Sekt im GedrSnge 
oft verschUttet. 
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Der vorliegenden Erfindung liegt dementsprechend die Aufgabe zugrunde, 
eine Lebensmittelzubereitungsform auf der Basis von Schaumwein 
anzugeben, die leichter verteilt und gehandhabt werden kann als der 
iibliche fliissige Schaumwein. 

Diese Aufgabe wird durch eine Lebensmittelzubereitungsform mit den 
Herkmalen des Anspruchs 1 gelbst. 

Es sind zwar Lebensmittelzubereitungsformen aus einem gefrorenen 
Korper mit eingebettetem Stiel bekannt, namlich das sogenannte 
"Steckerleis" Oder "Eis am Stiel". Hier besteht der Korper jedoch 
aus einer Masse, die zum Gefrieren bestimmt ist und praktisch nie 
in fliissiger Form getrunken wird. 

Durch die Lebensmittelzubereitungsform gemaB der Erfindung wird 
also die Mbglichkeit geschaffen, Schaumwein, wie Sekt, Champagner, 
Perlwein und dergl. einfach zu lagern und bequem zu verteilen. 
Das normalerweise erhebliche Gewicht der dickwandigen Sektflaschen 
entfallt, der Sekt ist gleich vorportioniert.und er laBt sich bequem 
genieBen. Glaser mit alien ihren Nachteilen werden nicht benotigt. 

Da Sekt sehr kalt genossen werden kann, ist auch in geschmacklicher 
Hinslcht durch das Einfrieren keine nennenswerte EinbuBe zu beflirchten. 

Die erf indungsgemaBe Lebensmittelzubereitungsform "Sekt am Stiel" 
laBt sich auch leicht und preiswert herstellen. GemaB einem bevorzugten 
Herstellungsverfahren laBt man Schaumwein aus einem unter Druckstehenden 
Behalter in eine tiefgekuhlte Kammer ausstromen, so daB er rasch zu einer 
schneeartigen Masse erstarrt. Diese schneeartige Masse wird dann unter 
Einbettung eines Stieles in die gewiinschte Form gepreBt. 

Ein zweites geeignetes Verfahren besteht darin, daB man Schaumwein 
aus einem iiblichen unter Druck stehenden Behalter in eine Form gieBt, 
einen Stiel in diese einsetzt und den Schaumwein dann zum Gefrieren 
bringt. Durch den Gehalt an Kohlendioxid erstarrt der Schaumwein dabei 
Jn Form eines relativ briichigen festen Schaumes, der eine wesentlich 
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geringere Festigkeit hat als massives Wassereis und daher bequem 
sowie angenehm genossen werden kann. 

Der Korper hat vorzugsweise einen Querschnitt, der sich von dem 
den Stiel enthaltenden Ende zum entgegengesetzten Ende betrachtlich 
verjiingt, z.B.um mindestens 20(TT~Vorzugsweise hat der Kbrper 
ungefahr die Form einer Sektflasche. Dies hat den Vorteil, daB der 
dem Stiel abgewandte diinnere Teil schnell die Verbrauchstemperatur 
annehmen kann, nachdem die Lebensmi ttelzuberei tungsform aus einem 
Tiefkiihlfach oder dergl. entnommen worden ist, wahrend der dickere 
dem Stiel nahe Teil langere Zeit Temperaturen unterhalb des Gefrier- 
punktes beizubehalten vermag, so daB ein vorzeitiges Auftauen und Ab- 
tropfen verhindert wird. 

Im folgenden werden Ausfuhrungsbeispieleder Erfindung unter Be- 
zugnahme auf die Zeichnung naher erlautert. 

Es zeigen: 

Figur 1 eine Seitenansicht einer ersten Ausfuhrungsform der Lebens- 
mi ttelzuberei tungsform gemafl der Erfindung; 

Figur 1A eine stark vergroBerte geschnittene Ansicht eines Teiles 
der Lebensmi ttelzuberei tungsform gemaB Fig, 1, und 

Figur 2 eine Fig. 1A entsprechende Ansicht einer zweiten AusfUhrungs- 
form der Erfindung. 

Das dargestellte Beispiel der Lebensmi ttelzuberei tungsform gemMB der 
Erfindung enthalt einen Korper 10, der im wesentlichen aus ge- 
frorenem Schaumwein besteht. Der Korper ist langlich und kann rotations- 
symmetrisch oder abgeflacht sein. In das eine Ende des Korpers ist 
ein Stiel 12, z.B. aus Holz, eingebettet. 
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Der Korper 10 kann eine rotationssymmetrische Oder abgeflachte 
Form haben. Vorzugsweise verjUngt sich der Querschnitt des KSrpers 
erheblich, z.B. urn mindestens 20 X, von dem dem Stiel 12 benachbarten 
Ende zura entgegengesetzten Ende. Der Korper kann z.B. f wie dargestellt, 
von der Seite gesehen ira wesentlichen die Form einer Sektflasche haben. 
Dies hat den Vorteil, daB der dem Stiel abgewandte, diinnere Teil rascher 
Gebrauchstemperatur annimmt, wenn die Lebensmittelzubereitungs- 
form aus einem TiefkUhlfach oder dergl. entnommen wird, wahrend das 
andere Ende, in das der Stiel eingebettet ist, ein groBeres Kaltespeicher 
vermogen hat und sich dementsprechend langsamer erwarmt, so daB ein 
vorzeitiges Schmelzen und Abtropfen verhindert wird. 

Die Lebensmittelzubereitungsform gemaB Fig. 1 kann einfach dadurch herge- 
stellt werden, daB man ein entsprechend geformtes GefaB, z.B. aus 
Polyathylen, mit Schaumwein aus einem unter Drudc stehenden Behalter 
fllllt, den an einer entsprechenden Halterungsvorrichtung angebrachten 
3tiel einsetzt und den Schaumwein dann zum Gefrieren bringt. Da der 
kurz vor dem Einfiillen erst druckentlastete Schaumwein noch erhebliche 
Mengen von geVdster und in Form von Blaschen dispergierter Kohlensaure 
enthalt, erstarrt er in Form eines relativ briichigen festen Schaumes, 
wie in Fig. 1A dargestellt ist. Diese Konsistenz wird vom Verbraucher 
als angenehm empfunden. 

Ein anderes Hers tell ungsverfahren besteht darin, daB man Schaumwein 
aus einem unter Druck stehenden BehSlter in eine vorzugsweise 
tiefgeklihlte Kammer ausstromen laBt, so daB er zu einer schneeartigen 
Masse erstarrt. Die Kanmerwandungen kbnnen z.B. eine Temperatur 
von -20°C und darunter haben. Die entstehende schneeartige Masse 
aus Schaumweinkri stalli ten, die mit Kohlendioxid geflillte EinschlUsse 
enthalten, werden dann unter Einpressen eines Stiels in die gewilnschte 
Form gepreBt, so daB sich ein KBrper 10' aus einem Agglomerat von 
Schaumweinschneeteilchen ergibt, wie es schematisch in Fig. 2 darge- 
stellt ist. 

Der KBrper aus gefrorenem Schaumwein wird schlieBlich im allgemeinen 
noch mit einer Umhllllung oder Verpackung versehen, vorzugsweise mit 
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einer relativ festen, geschlossenen Aluminiumfolie. 

Bei Aufbewahrung in einem rait Kohlensaureschnee gekiihlten Behalter 
ist die vorliegende Schaumweinzubereitung praktisch beliebig lagerungs- 
fahig, aber auch in einem modernen Tiefkiihlfach ist eine Lagerung 
ohne nennenswerte QualitatseinbuBe fur langere Zeit moglich. 
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